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Аліментарний дефіцит йоду, який зафіксовано у понад 150 країнах, є 
передумовою виникнення цілого ряду захворювання через недостатній синтез гормонів 
щитовидної залози [1]. В більшості з них він вирішується шляхом вживання йодованої 
солі або фармацевтичних препаратів з профілактичною метою. Проте, в ряді країн, 
зокрема у Німеччині, встановлено зростання захворюваності на  гіпертеріоз на 1,5% 
після 10-15 років йодної профілактики йодованою сіллю. На сьогодні є обмеження або 
навіть заборона на продаж йодованої солі [2]. Окрім поширеного йодування солі, існує 
практика йодування води та харчових продуктів: молочних продуктів, масла, 
плавлених сирів, кондитерських виробів та інших виробів [3, 4]. 
Одним із перспективних способів вирішення проблеми йодного дефіциту є 
також збагачення йодом хліба та булочних виробів. Цей шлях має значні переваги, 
оскільки хліб є найбільш доступним і необхідним продуктом харчування для 
щоденного споживання. Виходячи із актуальності даного питання, на кафедрі харчової 
біотехнології і хімії проведено дослідження впливу водного розчину біологічно 
активного йоду у вигляді «Йодіс-концентрату» на ряд параметрів в технології 
хлібобулочних виробів. Науково обґрунтовано й експериментально доведено 
доцільність застосування йодовмісної біологічно активної добавки «Йодіс-К» в 
технології хлібобулочних виробів для покращення якості, підвищення харчової 
цінності і створення пролуктів функціонального оздоровчого призначення. 
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